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論　　文　　の　　要　　旨
　本論文はヨ小麦粉の晶質特性とそれらの小麦粉製品への加工適性に関する研究を3編にまとめた
ものである。
　第1編は「ソフト小麦の晶質特性と日本の小麦製品への加工適正」に関する研究である。小麦粉
製品は大別するとソフト小麦を原料としてつくられる蘂子類ヨめん類争ハード小麦を原料としてつ
くられるパン類およびデュラム小麦を原料としてつくられるマカロニ類に3大別することができる。
本編はこれらのうち菓子類およびめん類に関する原料小麦の晶種特性を研究したものである。ハー
ド小麦とデュラム小麦はヨわが国では従来から実用性のある適性晶種が得られず雪もっぱら輸入に
たよってきたが雪近隼はソフト小麦についても国内生産が著しく減少しヨ輸入量が急増してきた。
しかし輸入にあたって外国小麦が日本およびアジア地域の用途に適するものであるか否かを判定す
る適当な基準がなかったので官本研究において日本の小麦粉製品ひいてはアジア地域の小麦粉製晶
への小麦の適性を評価する方法を検討した。
　蘂子用小麦の評価法すなわちスポンジケーキ試験法の要点は次の通りである。装置としてはミキ
サー、焼成カマ雪比重計および箭を用いる。試験方法はまずオーブンをべ一キング温度の180℃とす
る。タマゴ雪砂糖里水の副原料をまぜて毎分240回転で一定時問援拝する。ここに得られたバター
一王90一
の比重はO．25±O．01でなければならない。バター2409に小麦粉1009を加え「コナアワセ」を行
なう。これを羊皮紙のケースに移し曾醐℃で30分聞べ一キングする。これを取出しラ放冷後当日
または翌日測定する。測定結果の判定は比重ヨバター特性雪オーブン中でのふくれラ重量里容積ヨ
中央と両端の高さ。内相婁その他形、クラストの外観ラ色相などによりヨこれらの結果を点数（亙
～10点で6点以上が適当）で示す。
　次に製めん試験法としてラ装置はミキサーヨめんテスト機ヨゆで用ガス器具ヨ金網かごラアルミ
ポットヨ食味テスト皿を用いる。試験方法は小麦粉100雪食塩水32の割合で5分問混合しヨロール
でめん帯とし、カッターでひも状とした後曾1009を20分間蒸煮し雪取り出して冷水で洗い雪30分
聞以内に測定する。結果の判定は害重量ラ容積ヨ収量ヨなめらかさ、粘着性な一どの肉眼的観察ラ食
味テストについて採点（1～10点とし6点以上が適当）する。
　これらの試験法によりアメリカ合衆国、オーストラリア雪フランス事日本の小麦の評価および穀
物年度及びたんぱく質の量が製品品質に及ぼす影響を検討し害多くの注目すべき重要な知見を得た。
これらの試験法はヨわが国ばかりでなく主要輸出国のアメリカ合衆国ヨオーストラリアですでに採
用されている。
　第2編は「パン生地のミキシング、発酵ヨ加熱段階における酸化作用」に関する研究である。本
研究においては製粉ラ製パン産業にとってわが国は勿論世界的にも最大関心事の亙つであるパン生
地の工程中での酸化作用に関して曾新しい技法を用いて研究しヨその結果、最近特に注目を集めて
おりヨ世界的にも最も効果のある酸化剤と考えられている臭素酸カリウムについてその酸化作用を
解明しヨさらに本化合物が発ガン性をもつことが指摘されている折柄曾この点についても研究を行
ないラこれとほぼ同等の効果をもちラしかも食品としてこのような有害作用のないと考えられるア
ミノ酸とビタミンを用いることによって代替晶を開発した。
　はじめに加熱生地の硬度に及ぼす臭素酸カリウムラ沃素酸カリウム骨L一アスコルビン酸の影響に
ついて検討し雪特にこれまで製パン試験に用いられたことのないドウコーダーを用いることによりラ
従来はほとんど検討できなかったパン生地の焼成加熱中の変化を検討している。その結果，臭素酸
カリウムは府Cと85℃に2つの明瞭なピークを持つ特徴的な曲線を示すことをはじめて明らかにし
た。さらに75℃のピークはたんぱく質中のS　H基が酸化されてS　S基になるために生ずること，85℃
でのピークはでんぷんの糊化によるものであることを明らかにした。
　次に高温で酸化剤を添加して混握した生地から抽出したたんぱく質区分の走査型電子顕微鏡によ
る研究ヨ生地の製パン性を評価する道具としてのドウコーダー及びドウコーダーへの発酵の影響と
生地の製パン性を検討した。その結果。最も注目されるものとして臭素酸カリウムの代替品として
アスコルビン酸とシスチンが極めて有効であることを発見した。これらのうちアスコルビン酸は7舵
で亙つのピークを示しヨシスチンは85℃で亙つのピークを示し事両者を併用することによって臭素
酸カリウムと同じ2つのピークと酸化作用を示すことを見出した。
　第3編は「小麦テーリングの発酵性及びその糖たんぱく複合体の抽出」に関する研究である。
　小麦は植物中でも極めて特異的に2種類のでんぷん粒をもっている。このうち小粒でんぷんはテー
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リングと称している。このものの研究は，いまだほとんどなされていないので，この組成及び製パ
ン性への影響を検討した。その結果ラパンの発酵性に対して水溶成分に次いで影響が大きいことを
明らかにした。またヨテーリングの組成はやや複雑でラでんぷん、たんぱく質およびヘミセルローズ
より構成され，しかもこれらは化学的ないし物理的に結合した状態で存在していることを明らかに
した。
審　　査　　の　　要　　旨
　本研究はソフト小麦についてはその品質特性ラ加工適性の判断基準となる適当な試験法がなかっ
たので蓼菓子用としてスポンジケーキ試験法を、めん用としてめんゆで試験法をを開発した。さら
にこれらの方法を用いて国産および外国産の各種小麦について検討しヨその適性を明らかにした。
この試験法はわが国のみならず主要輸出国のアメリカ合衆国ラオーストラリアなどでも採用される
など客観性のある科学的評価法として優れている。
　次にハード小麦特にパン用小麦による製パンエ程中のパン生地の酸化作用に関する研究では従来
から最も有効な酸化剤として用いられている臭素酸カリウムの酸化機構を明らかにした。また雪こ
の酸化剤が近年ラ変異原性があるとして便用が問題になっている折柄ヨこれに代る新しい酸化剤と
してL一アスコルビン酸とシスチンの併用を開発したことは，学問的研究としてばかりではなく，
社会生活への貢献としても優れた研究とみなすことができる。
　次に小麦テーリングの研究については害小麦はテーリング（小粒でんぷん）と大粒でんぷんの2
種類のでんぷん粒をもち，他の植物にはみられない特徴をもっていることが注目されているがヨテー
リングについての研究は極めて少い。著者がこれに着目して，その組成う晶種による含量差う製パ
ン性への影響などを検討したことは着眼点，研究成果ともに十分評価できる。
　よって、著者は農学博士の学位を受けるに十分な資格を有するものと認める。
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